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® Verfahren zur Herstellung eines Backwerkes sowie Formkorper aus Backwerk. 

@ Die Herstellung eines geformten haltbaren, zuckerfreien oder zuckerarmen Backwerkes aus einem Mehl und 
eCbares Fett entha!tenden flussigen Teig durch Formen des Teiges zu einem Formkorper. Backen des 
Formkorpers und gegebenenfails Fullen des Formkorpers mit einer Fijllmasse, weiches Backwerk nach dem 
Backen zu einem Formkorper geformt werden kann, Ist durch folgende Schdtte gekennzelchnet: 

- dafi ein fiussiger Teig, enthaitend VoUkornmehl, Lecithin und ErdnuiSol, bereitet 

- dafl der Teig zu einem gegebenenfails oberflachenstrukturierten Blatt geformt und das geformte Blatt 
gebacken, 

- das gebackene Btatt beidseitig mit einer e/Sbaren Eiwei/3iosung impragniert, 

- das durch die Impragnierung flexibei gewordene Blatt zu Formkorpern, insbesondere zu Formkorpern mit 
Hohlraumen, geformt wird und 

' die Formkorper zur Entfernung enthaltener Feuchtigkeit, die mehr als 2 % ubersteigt. getrocknet werden. 
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Verfahren zur Hersteilung eines Backwerkes sowie Formkorper aus Backwerk 

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Hersteilung eines geformten haitbaren, zuckerfreien Oder 
zuckerarmen Backwerkes aus einenn Mehi und eflbares Fett enthaltenden fiCissigen Teig durch Formen des 
Teiges zu ei'nem Formkorper, Backen des Formkorpers und gegebenenfalls Fullen des Formkorpers mit 
einer Fullmasse sowie einen nach diesem Verfahren hergestellten Formkorper aus haltbarem Backwerk. 

5 Bekannte zuckerfreie bzw. zuckerarme Backwaren» wie z.B. Waffel. Tuten und Hohlfornnen verschiede- 
ner Art (vgl. GB-PS 2 159 688), konnten bisher ausschliefilich in Formen gegossen werden. Zur Hersteilung 
dieser Backwaren sind Formen erforderlich, in denen der Teig unter hohem Druck gebacken wird, wobei die 
Formen so auszufuhren sind. da/3 sich die fertige Backware von der Form nach deren Offnen gut losen 
kann. Hierdurch war das HersteMungsverfahren teuer und kompliziert und man war in der Formgebung 

70 beschrankt. Beispielsweise war es nicht mogiich. Backwerk in Form von zyiindrischen Rollen herzusteilen. 

Fur Backwaren mit hohem Zuckeranteil (mindestens 30 % im Backwerk) gibt es die Mogiichkeit {vgl. 
US-PS 4 283 430), Backwerk in fiachen Flatten herzusteilen und diese nach dem Backen einzuroilen. 
Dieses gezuckerte Backwerk }a/3t sich jedoch nur fur gesu/3te Produkte verwenden. 

Es ist bekannt rollenartfge Hohl-Teigprodukte durch Extrudieren aus ruckerfreiem Teig herzusteilen, 

15 jedoch lassen der Geschmack und die Haltbarkeit der extrudierten Produkte zu wunschen ubrig. Zudem 
fehit der typische Backgeschmack. 

Aus der DE-OS 2 556 254 ist ein Verfahren zur Hersteilung eines Nahrungsmitteis auf Brotbasis 
bekannt, bei dem Hohlkorper durch Extrudierung eines Teigbandes und anschlie/Jendes Aufwickein auf 
einen Stab bei gleichzeitigem oder nachfolgendem Garen und Backen hergestellt wird. 

20 Dieses Verfahren ist wegen des Wickelvorganges des Teigbandes problematisch. Hinsichtlicn der Form 
der zyiindrischen Rollen sind bei diesem Verfahren enge Grenzen gesetzt Bei einem weiteren aus diesem 
Dokument bekannten Verfahren wird der Teig nur halb gar gebacken und dann schneckenformig uber eine 
Form gewickelt und ansch[ie/3end fertig gebacken. Hiebei sind ebenfalls der Formgebung Grenzen gesetzt. 
Abgesehen davon ist dieses Verfahren wegen des zweimaligen Backens umstandiich und kostemntensiv. 

25 Aus der EP-A 0 061 545 ist ein Waffelbackverfahren bekannt mit dem sich jedoch lediglich ebene 
Waffein herstellen lassen. 

Die Erfindung stellt sich die Aufgabe, ein Verfahren zur Hersteilung ungezuckerten Backwerkes zu 
schaffen, wobei das Backwerk nach dem Backen zu Formkorpern. wie zu Rollen, geformt werden kann. 
Insbesondere stellt sich die Erfindung die Aufgabe, ein Backwerk zu schaffen. das aus einem nach dem 
30 Backen geformten Formkorper und einer darin enthaltenen zuckerfrelen, pikant und wurzig schmeckenden 
Fulle besteht. 

Die der Erfindung zugrundeliegende Aufgabe wird durch die Kombination der folgenden Schritte gelost: 

- da/3 ein flussiger Teig, enthaltend Volfkornmehl, Lecithin und Erdnu/361, bereitet, 

- da/3 der Teig zu einem gegebenenfalls oberflachenstrukturierten Blatt geformt und das geformte Blatt 
35 gebacken, 

- das gebackene Blatt beidseitig mit einer e/3baren Eiweifilosung impragniert, 

- das durch die Impragnierung flexibel gewordene Blatt zu Formkorpern, insbesondere zu Formkorpern mit 
Hohlraumen, geformt wird und 

- die Formkorper zur Entfernung enthaltener Feuchtigkeit, die mehr als 2 °'o ubersteigt, getrocknet und 

40 - gegebenenfalls die Hohiraume mit einer eflbaren Fullung gefullt werden, wobei die FCillung ebenfalls 
maximal 2 % Feuchtigkeit enthalt 

Vorzugsweise wird der flussige Teig aus 15 bis 25 *"o Mehlbestandteilen, 1 bis 5 % Erdnu/361- 
Lecithingemisch, bis 15 % VVurz- und Hilfsstoffen und Rest Wasser bereitet (in Gew.%). 

Das so hergestellte Backwerk ist biologisch wertvoll und durch den geringen Restfeuchtigkeitsgehalt 
45 verpackt mindestens ein Jahr haltbar. Es handelt sich also um ein Dauerwarenprodukt. bei dem die 
biologisch wertvollen Ingredientien und Mineralstoffe nicht verandert werden. 

Gema/3 einer bevorzugten Ausfuhrungsform wird das gebackene Blatt 2u mehriagigen Ro lichen ge- 
formt. 

Weiters ist es gema/3 dem erfindungsgema/3en Verfahren mogiich. das gebackene Blatt auch zu einem 
50 kegelmanteiformigen Gebilde zu formen, 

Ein besonders einfaches Verfahren ist dadurch gekennzejchnet, da/3 eine Mehrzahj von gebackenen 
Slattern gestapelt und in gestapeltem Zustand zu Formlingen geschnitten wird. bevcr die einzelne^" 
Formlinge beidseitig mit der Eiwei/3losung bespruht werden. 

Eine besonders gute Verformbarkeit und Formbestandlgkeit des Teiges ist dadurch erreichbar, wenn 
dem Teig ein Verdlckungsmittel auf der 3asis von Cellulose und/oder Cellulosedenvate. wie Carboxymethyl- 
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cellulose (CMC) und/oder Hydroxyethyl- und/oder -propylcellulose und/oder Xanthan zugesetzt wird, wobei 
zweckma.Qig das Verdickungsmittel in einer Menge von 0,5 bis 1 Gew.% des Teiges in den Teig 
beigemischt wird. Das Verdickungsmittel erieichtert die Vertormung des Gebackenen zu beliebigen Formen, 
insbesondere zu Korpern nnit engen Hohlraumen, wie Rollchen. 
5 Ein Formkorper, der nach denn erfindungsgemaflen Verfahren hergestellt ist, ist dadurch gekennzeich- 
net, dai3 er aus mehreren Schrchten von aus einem Vollkornmehl, Lecithin und Erdnu/361 enthaltenden Teig 
gebackenen Blattern mit zwischen den einzelnen Schichten vorhandenen dunnen Eiwei/Slagen besteht, 
einen Feuchtigkeltsgehalt von weniger a(s 2 % aufweist und gegebenenfalls Hohiraume besitzt die mit 
eBbaren Fullungen gefuilt sind, welche ebenfails maximaJ 2 % Feuchtigkeit besitzen. 
10 Das Backwerk besteht zweckma/Jig aus 60 bis 80 % VoMkornmehK 5 bis 15 % Trockenkase. 5 bis 12 % 
Emufgatoren und Wurzstoffen (in Gew.%). 

Der Formkorper ist vorzugsweise mit einer. Kasemasse aus 30 bis 50 % Trockenkase mit 40 bis 50 % 
Fettgehalt, maximal 2 % Wasser, Rest Erdnu/Jfett und Wurzstoffen, gefulit (in Gew-%). 

Gema5 einer weiteren bevorzugten Variants ist der Formkorper mit einer Kasemasse aus 30 bis 50 % 
75 Trockenkase mit 40 bis 50 % Fettgehalt, maximal 2 % Wasser und 10 bis 20 % gefnergetrocknetem 
Fleisch Oder gefriergetrockneten Pilzen, Rest Erdnu/Jfett und Wurzstoffen. gefuilt (in Gew.%). 

Ein besonders gut ausgeformter Formkorper ist dadurch gekennzeichnet, da/3 er von aus ein Verdik- 
kungsmittef auf der Basis von Cellulose und/oder Cellulosederivate, wie Carboxymethylcellulose (CMC) 
und/'oder Hydroxyethyl- und/oder -propylcedufose und/oder Xanthan enthaltenden Teig gebackenen Blattern 
20 gebildet ist. 

Gema/3 einer bevorzugten Ausfuhrungsform weist ein Dauer- Backwerk, insbesondere eine Waffef, das 
durch Ausbacken eines zu Formkorpern geformten flussigen Teiges, der aus Mehl. insbesondere Vollkorn- 
mehl, einem wasserloslichen Verdickungsmittel auf der Basis von Cellulose und/oder Cellulosederivate. wie 
Carboxymethylcellulose (CMC) und/oder Hydroxyethyl- und/oder -propylcellulose und/oder Xanthan in einer 

25 Menge bis 1 Gew.%, sowie Geschmackstoffen und gegebenenfalls Trennmittel, wie Lecithin und. Oder 
Erdnufiol bereitet ist, erhaitlich ist einen Wassergehalt von hochstens 2% auf. Ein Teig dieser Art lai3t sich 
leicht formen und behalt wahrend des Backens seine Form, sodal3 der Ausschui3 sehr gering ist (was 
insbesondere fur bestimmte Formen einzuhaltendes Backwerk von Bedeutung Ist). 

Die Erfindung ist nachfolgend anhand eines Ausfuhrungsbeispieles und anhand der Zeichnung naher 

30 eriautert. Die Zeichnung zeigt in Fig. 1 ein gefulltes Backwerk im Schragri/3 geschnitten, Fig. 2 veranschau- 
licht eine Produktionsaniage zur DurchfCihrung des erfindungsgema/Jen Verfahrens in schematischer Dar- 
stellung. 

Zunachst wurden aus einem an einer Telgzubereitungsstation 1 zubereiteten flussigen Teig mit 
folgender Zusammensetzung (in Gew.%): 

35 



Weizenmehf 


3.06 


Roggenmehl 


6J3 


Dinkelmehl 


6.13 


Buchweizen 


5,10 


Kasepulver 


3,49 


Brotgewurzmischung 


1.98 


Erdnuflol-Lecithingemisch 


1.90 


Sojamehl 


0.82 


Trocken-Magermilch 


0,58 


Ammoniumbicarbonat 


0,71 


Salz 


0.59 


Sauerteig-Hefepulver 


0.60 


Wasser 


Rest 



so 

flache, 2,2 mm starke Blatter geformt und in einem Backautomaten 2 gebacken. Nach dem Backprozei3 
ergab sich eine Restfeuchte von 1 .5%. 

Die Blatter wiesen eine Lange und Breite auf. die einem Vielfachen der Dimensionen des fertigen 
55 Produktes, im vorliegenden Fall mit Kasemasse gefullte Rollchen, entsprach. Die gebackenen BlStter 
wurden mit einer Hijhnereiwei/3tosung beidseitig bespruht, u.zw. in einem Prapariertunnef 3. Die hiedurch 
flexibei gewordenen Blatter wurden anschliefiend in einem Form- und Rollautomaten 4- uber einen 
zyiindrischen Dorn gerollt. 
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Anschlie/3encl wurde das Backwerk mit dem Dom In einen Heifllufttunnel 5 eingebraciu. der auch mit 
einer Mikrowellenheizung versehen ist. In diesem Tunnel erfolgte die Entfernung der curch die aufgespruhte 
Huhnereiwei/3I6sung zugefCihrten Feuchtigkeit. Nach Abziehen vom Dorn an einer Formenentfernerstation 6 
erfolgte noch eine Nachtrocknung in einem EntlCiftungstunnel 7, so dal3 sich wiedenjm eme maximale 
5 Restfeuchte von 1 .5 % einstellte. 

Die so gebildeten Formkorper 3, die Brotteig-Geback-R6 lichen, wurden anschlieflend in ein Magazin 9 
verbrachL Sodann wurden die Formkorper 8 mittels Injektion in der Fullstation 10 von beiden Seiten her 
gefutlt. u.zw. mit einer in einer Fullmassenaufbereitungsstation 11 hergestellten Kasemasse 12 mit folgen- 
der Zusamnnensetzung (in Gew.%): 

w 





Kase (Kasepufver, spruhgetrocknet) 43 % Fett 


33.8 




Erdnui3fett28* 


51,5 




Kasegrundstoff naturiich 


8,6 


T5 


Erdnu/3ol 


5,6 



Das in der Kasemasse 12 enthaitene ErdnulSfett liegt beim Fijilvorgang, der unter Druck bei emer 
Temperatur von etwa 22*0 erfolgt, in flussigem Zustand vor. so dai3 der Fullvorgang auch fur iangere 
20 Rc5 lichen 8 unproblematisch bewerkstelligt werden kann. 

Nach Durchiaufen der gefuUten Fornnkdrper 8 durch eine VerweiN und Kristanisationsstrecke 13 konnen 
diese in die gewunschte Lange unterteilt werden. 

Nach Unterteilen der gefullten Backware wird diese zweckmaiSig in eine mit Polyathylen kaschierte 
Aluminiumfode eingehullt und luftdicht verschlossen, wodurch sich eine besonders lange Haltbarkeit ergibt. 
25 Als Fullmasse kann auch eine Kase-Steinpilz-Fulle mit der foigenden Zusammensetzung (in Gew.%) 
verwendet werden: 



Kasepulver 43 % Fett 


31.1 


Erdnumett 28* 


36.8 


Erdnu/3ol-Erdnu/3fett 3 : 1 


15.8 


Erdnu/361 


5.2 


Steinpilze gefriergetrocknet 


10,4 



35: 

Der erfindungsgema/3 hergestellte Formkorper kann mit FDIIungen in verschiedenen wetteren Varianten 
gefullt werden, Es konnen gefriergetrocknete Zusatze sowohl in Puiver- als auch m Granulatform m den 
Sorten Huhn, Kalbfleisch, Rindfleisch, Wild, Schwein, Lamm. Truthahn, Leber, Pilze und Fische ailer Art 
verwendet werden. Als besonders geschmackvoll hat sich eine Kase-Schinken-Fulle in foigender Zusam- 
mensetzung (in Gew.%) erwiesen: 



Kasepulver 43 % Fett 


31,2 


Erdnufifett 28 ' 


31,6 


ErdnuiSol-Lecithin 


15,7 


Erdnu/361 


5,3 


Schinken gefriergetrocknet 


15,4 



Nach einer bevorzugten Ausfuhrungsform wird der Formkorper 8 aus Slattern, die aus einem Teig 
folgender Zusammensetzung (in Gew.%) gebacken werden, hergestellt: 



55 
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Vollkornmeh! 
Brotgewurz 

Erdnu/3ol 

Carboxymethylcelluiose 
Sauerteig (trocken) 
Sal2 

Soja-Eiwei/3 
Lecithin 

Ammoniumbicarbonat 

Magermilchpulver 

Kummelgranufat 

Knoblauchpulver 

Zwiebelpulver 

Wasser 



Rest 



15.84 

1,98 

1.34 

0,79 

0.79 

0.79 

0.79 

0.63 

0.55 

0.39 

0.31 

0,23 

0,08 



Dieser Teig enthalt a!s Verdickungsmitte! Carboxymethylcellulose, auch CMC genannt. durch welches 
Verdickungsmittel eine besonders gute Fullung der Waffelformen ermogiicht wird. Hiedurch ist die Bildung 
einwandfreier Blatter sichergestellt, soda/2 nur wenig Abfall bzw. Ausschu/3 entsteht. 

Anstelle des CMC fa/Jt sich auch hochviskose Celtufose in etwa der seiben Menge zugeben. 

Als Verdickungsmittel haben sich waiters Xanthan sowie Hydroxyethyl- und -propylcellulose bewahrt- 



1. Verfahren zur Herstellung eines geformten haltbaren. zuckerfreien Oder zuckerarmen Backwerkes aus 

einem Meh( und e/2bares Fett enthaftenden flussigen Teig durch Formen des Teiges zu einem Formkorper, 
Backen des Formkdrpers und gegebenenfalls Fallen des Formkorpers mil einer FuJImasse, dadurch 
gekennzeichnet, 

- da/3 ein flUssiger Teig, enthaltend Volikornmehl. Lecithin und Erdnu/361. bereitet, 

- da/3 der Teig zu einem gegebenenfalls oberflachenstrukturierten Blatt geformt und das gefornnte Blatt 

gebacken, 

- das gebackene Blatt beidseitig mi't einer e/3baren Eiweifllosung impragniert, 

- das durch die Impragnierung flexibe! gewordene Blatt zu Formkorpern, insbesondere zu Formkdrpern (8) 
mit Hohlraumen, geformt wird und 

- die Formkorper zur Entfemung enthaltener Feuchtigkeit die mehr als 2 % ubersteigt, getrocknet und 

- gegebenenfalls die Hohiraume mit einer ei3baren Fuilung (12) gefullt werden, wobei die Fullung ebenfalls 
maximal 2 % Feuchtigkeit enthalt. " 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, da/3 der flussige Teig aus 15 bis 25 % 
Mehlbestandteilen, 1 bis 5 % Erdnui36l-Lecithingemisch. bis 15% Wiirz- und Hilfsstoffen und Rest Wasser 
bereitet wird (in Gew.%). 

3. Verfahren nach Anspruch 1 Oder 2, dadurch gekennzeichnet* da/3 das gebackene Blatt zu mehrlagi- 
gen Rollchen (8) geformt wird. 

4. Verfahren nach Anspruch 1 Oder 2, dadurch gekennzeichnet. dafl das gebackene Blatt zu einem 
kegelmantelformigen Gebilde geformt wird. 

5. Verfahren nach einem oder mehreren der Anspruche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, da/J eine 
Mehrzahl von gebackenen Slattern gestapelt und in gestapeftem Zustand zu Formlingen geschnitten wird, 
bevor die einzeinen FormJinge beidseitig mit der Eiwei/3)osung bespruht werden. 

6. Verfahren nach einem Oder mehreren der Anspruche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, da/3 dem Teig 
ein Verdickungsmittel auf der Basis von Cellulose und;oder Cellulosederivate. wie Carboxymethyicellulose 
(CMC) und/oder Hydroxyethyl- und/oder -propyicellulose und/oder Xanthan zugesetzt wird. 

7. Verfahren nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet, da/J das Verdickungsmittel in einer Menge von 
0.5 bis 1 Gew.% des Teiges in den Teig beigemischt wird. 

8. Formkorper aus haltbarem Backwerk, hergestellt nach einem oder mehreren der Anspruche 1 bis 7. 
dadurch gekennzeichnet, daB er aus mehreren Schichten von aus einem Vollkornmehi, Lecithin und 
Erdnuflol enthaltenden Teig gebackenen Slattern mit zwischen den einzeinen Schichten vorhandenen 
dunnen Eiwei/3Iagen besteht, einen Feuchtigkeitsgehalt von weniger als 2 % aufweist und gegebenenfalls 



Anspruche 
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Hohlraume besitzt, die mit e/Sbaren Fullungen gefullt sind, welche ebenfalls maximal 2 =b Feuchtigkeit 
besltzen. 

9. Formkdrper nach Anspruch 8, dadurch gekennzeichnet. daiS das Backwerk aus 60 bis 80 % 
Vollkornmehl, 5 bis 15 %Trockenkase. 5 bis 12 % Emufgatoren unc Wurzstoffen besteht fin Gew.%). 

1 0. Formkorper nach Anspruch 8 Oder 9, dadurch 'gekennzeichnet da/3 er mit einer Kasemasse (12) aus 
30 bis 50-% Trockenkase mit 40 bis 50 % Fettgehalt, maximal 2 % Wasser, Rest ErdnuBfett und 
Wurzstoffen. gefullt ist (in Gew.%). 

11. Formkdrper nach Anspruch 8 Oder 9, dadurch gekennzeichnet. da/3 er mit einer Kasemasse aus 30 
bis 50 % Trockenkase mit 40 bis 50 **'o Fettgehalt. maximal 2 % Wasser und 10 bis 20 % gefriergetrcckne- 
tem Fieisch cder gefriergetrockneten Pilzen, Rest Erdnuflfett und Wurzstoffen, gefullt ist (in Gew.%). 

12. Formkorper nach einem Oder mehreren der Anspruche 7 bts 10. dadurch gekennzeichnet. da/3 er 
von aus ein Verdickungsmitte! auf der Basis von Cellulose und/oder Ceiluiosederivate. wie Carboxymethyl- 
celiulose (CMC) und/oder Hydroxyethyl- und/oder -propylcellulose und;Oder Xanthan enthaltendsn Teig 
gebackenen Blattern gebildet ist, 

13. Dauer-Backwerk. insbesondere Waffel. erhaltlich durch Ausbacken eines zu Formkcroern geformten 
flussigen Teiges, der aus Mehl, insbesondere VoilkornmehL einem wasserfdslichen Verdickungsmitte! auf 
der Basis von Cellulose und/Oder Ceiluiosederivate, wie Carboxymethyicellulose (CMC) und Oder 
Hydroxyethyl- und/oder -propyicellulose und/oder Xanthan in einer Menge bis 1 Gew.''^3, sowie Geschmack- 
stoffen und gegebenenfails Trennmittel. wie Lecithin und Oder ErdnufidI bereitet ist, und einen Wassergehalt 
von hochstens 2 % aufweist 
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